المقديد 


2508م مارقرين طرية 


© غبرة الشكلاطة 
حَلقومة مقعلنة إلى مكميات 


55500 
1 اعد جينا 


رمدي الكريات في غيرة 
الشكلاطة و ضعيها في حاويات. 


2 


_ 2 
١‏ السكر الشاعم ,ضقي القر. 
تخد العيدرية بع اطول 


طاولة عمل موشوشة بالقرينة 
بسعك 5 ملم ثم قطي دوائر 
بواسطة اس اي شعيواعلى 


2 دوي الشكلاطة على حمام 
ماقي ريعد آن تيرك ,إاخطضي 
فيها سطح الحلوئ وضعيها على 
مشبك و في نفس الوة 
الفوتدون على حمام ماثي لا تتفوق 
درجته 40" حتى لايققد لمعائه 


يك ضعيه داخل حقنة جديدة 
اند متدوغة الإبزةو يتطئلي به سطع 
الحلوى على الشكلاطة قبل أن نجيف 


بواسطة عود خشبي مرريه على 
“ الفوتدون مرة 
أخزى يندجق مماشى: 


© 2 ملاعق كبيرة مايزينة 


© فريتة سيم سب الحاجة 


وابسطي حافة الكرية بواسطة 
ظهر الشوكة ( الفرشيطة) أتركيها 


لمقادير تحضير الكراميل: ضعي 
علية الحليب المركز المحلى 
ع في بسيعة يتلهى مد ساغة كاملة 
© اعلية بسكريت مرحي حتى يتحول إلى كراميل 


© اعلبة ضغيرة حلوة الترك 


في إناء:اخلطي البسكر ا 
العرحي جيدا مع حلوة 


اشكلي كريات بحجم حبة 
الجوز أبستطى كل و3011 | 


الكمية - 30/25 حبة مدة الطهي : 25 دقيقة 1116 الصعوية التكلنة: © © 


المقادير في إناء «أخلطي المارغرين 


© 80اغ مارغرين طرية جيدا 


عبض السيرة فعييا 
و الفرينة تدريجيا حتى 
تتحصلي على عجيئة طرية 


ه كاس مربّى الفراؤلة سائل 

© ملاعق كبيرة ماء زهر 
البرتقال 

© لوز مرحي -قشن 

ه بياض البيض 


المرحي ثم اعطي لها شكل 
ياركات و اثقبيها في الوسط 


لون المي 5 
جوفيا يمريى القراولة العلقد. 
(ضعي كاس مربى الفراولة 
سائل مع 4 ملاعق كبيرة ماء زهو 
البرتقال يخلي على نار متوسطة 


مدة 15 دقيقة حتى يعقد)- 


© ذكيلات قرينة ( سيم) 


ضعي الحلوى في صينية . 

او اتركيها تطهى حتى تحمر 
واجبتها و قور إخراجها من القون, 
إتزعيها من القوالب و اسقي كل 
اواعدة بملعقة مطقيرة من السل. 


في إناء غربلي الفرينة شكلي 
حقرةي الوسطا يض 
قرصة الملح و المارغرين الذائية. 
الباردة واخلطي جيدا ثم ضقي 
ذهر البرتقال تدريجيا حتى 


الكيمائية .ضفي المارغرين الذائية 
و اخلطي جيداثم ضقي البيض 
تدريجيا حتى تتحصلي على حشو 
متجانس و توعا ما سائا 
إدهني مول الدزيريات بالزيت. 
أبسطي العجينة بالحلال ثم 
مرريها في آلة العجيتة في رقم 3 ثم 6. 


قلعي دوائر بواسطة مول دائري 
أوكاس شفرة رقيقة والوشيه 
غي مول الدزيويات. 


ملعقة صغيرة من مربي 
المشتعش 
أسكبي ملعقة كبيرة عن 
الحشو بمقدار 2/3 المول, 
لآنّ الحشو ينتفخ أثناء الطهي. 


مموه 


وه ووه 


1 الحاويات : ذوبي عليتي 
الشكلاطة على حمام ماثي 
و بعد ذويانها ضفي لها 4 ملاعق 
كاكاو مغربلة .أخلطي جيدا 
و بواسطة ملعقة صغيرة بإطلي 
بها حوات حاويات الورق ( من 
الداخل )؛ ضعيها في المجمك مدة 
اساعة. 


لاطة : ذوّبِي علية 
الشكلاطة السوداء على حمل 
مائي, ضفي لها المارغرين 
اللرية و اخلطي جيدا. 


ضفي إليه الشكلاطة المذابة. 


4 قي وعاء آخر .ختقي بياض 
البيض حتى يتاذج جيدا 
ضفيه لخليط الشكلاطة تدريجيا 


و اخلطي الكل برفق. 


أخرجي الحاويات من المج 


املثيها برغوة الشكلاطة. 
0 
إلى حين تقديعها. 


حلوة المايزينة باللمبوط 


مدة الطهي : 15 دقيقة 1846 


5-5 


0غ فريئة سيم 
1 


« مريى المشفش سائل 
سق مرجي 
* أتصاف كرز مصيرة 


قطي دمعات بواسطة” المول> 


د 


حبةً كرز مصيرة ضفي الصيتية 
في القن واتركيه شي من الأسفل 


صايلي بالكراميل 


> تحضير العجيئة :في إتا. 


2 


إطلى الكراميل على وجه 
الحية 


 ويداقملا‎ - 


]أ © 00تغ قشدة طرية 


8ع سكر مسحو 
© انزينة سيم حسب الحاجة 


© املعقة صغيرة ملون غذاشي 
أخضر مبلل مع ! ملعقة 
إنكية الفستق 


سوق 
١»‏ قرصة فاتيليا 
هماء زهر البرتقال 


المبلل في تكهة القراولة. 


الملون الغدائي ونكبته ثم ضفي 
القريئة تدريجياحتى تتحصلي على 


لي عبن عضري الشلار 
أخلطي الفستق مع السكر 

و الغانيايا ثم ضفي تدريجياماء 

وهر البرتقال حتى تتحصلي على 


وشو متجاشين 


أخرجي العجيئة من الثلاجة : 
3 سنا الحلا سد دن 
ضعي حربوش الحشو على حافتها. 


أنيدي دررةكاملة حوالي سم 
“ فمتعي بالسكين أشرطة طولها 
1 


أبسطيها باليد ثم شكلي أسورة. || 
5 


م الغطسي سسطحها في بياضن 
البيض المخفق ورمديه في 
الفضتق المركي: كنض اإبمضيو لقت 
في صينية مرشوشة بالقرينة تطهى 
حتى تكسب الون الوردي هن الأسفل, 


0 


المقادير في إناء ,غريلي الفرينة ‏ ضفي قرسة ‏ 2- 
الملح . شكلي حقرة في الوسط 
و اسكبي المارغرين الذائبة باردة 


عجينة ملساء و طرية ,آتوكيها ترتاع. 
اضعي الفوس في كسكاس على قدر 
به ماء و اتركبه يطهى غلى البخان 

( يقور) مدة 15 دقيقة. 


ضعي الفرس في كسكاس 
على قدريه ماء و اتركيه يطهى 
# اليل على البخار ( يقور ) مدة 


و شكلي حرابيش , 


انقشي سلعها بالتقاش 
000 
شوشة بالفرينة و اتركيها تطهى 

0 


أغطسيها في العسل الداقثة 
و قطريها. 


مع الكاكاو والخميرة الكيميائ 
ي عليها السائل الأول 
أسكبي علي 


ضفي يد اأعمني 
ل ضفي المارغرين الطويً 
2 


مديها في الكاوكاو 
5 الدرعي 


الوردي. 


البرتقال واتركيها تخمر مدة10 
دقائق. 


الذائية الباردة. 


2 اخلشي يدا 


عنقي الضيرة المياكة في ماه 
الزهر و استمري في الخلط. 


( إذا كانت العجينة ياب 
ماء زهر اليرتقال ) 


لتتحصلي على شكل حلزوتي. 


«ضعي الفرية وقرصة الملح .شكلي حفر 
رين الذا م 


3 إوذعي أطراف العجينة باصابعك 


.نحو المركزثم اغلقي على الحشو 


5 إطليها بالطلاء الأبيض المزركش 

( أنظر الصفحة 63) ياستعمال 
الملون القنائي الاخضر ونكهة 
القستق 


ي الأصفر المبلل. امي 
ماء زهر البرتقال أو في نكهة 


ي سطحها قي 
مشط جديد أو في -سكرقاج: 


يمون وزيتي باذئاب 
الكرز. قدّميها في حاويات. 


© جَ 


5 دقيقة 1516 الصعوبة 


في إناهالخطي المارغ ريمع 
السكر الناعم 


© مربى القراولة السائل 
ه جوز الهند 


4 الصقي الدواثو مثتى مثثى 


بواسطة العربى 


مرّري الحاقة 
قي جوز الهند. 


]> مع 4 ملاعق ماء زهر البرتقال 
يغلي على تار متوسطة .مدلة15 


في إتاء ء اخلطي المارغرين مع السكرء ضتي 
البيضة:؛ الفانيليا و الخميرة ا 


.مخروط.آتركي الحلوى تطهى 


حتى يحمرٌ سطع الحشو وأسفل 


المقادير 


مرحي ( يباع في السوق) 
لهت 

© جوز مرحي خشن 

© 0غ لور مرحي 


1 


الجوزءاللوز و الكاكاو و حلوة 
الترك المفتتة. 


عليه 


في إناء :أخلطي الكوكيز 
العرحي مع جوز الهند 


ضعي علبة الشكلاطة 
تذوب مع المارغرين على 
نار هادئة , إنّعيها من القرن 


ضفيه إلى كل الخليط حتى 
تتحصلي على عجيثة 
بأنسة. 

أفرشي ورقة من الألمنيوم على 


صمينية إرتقاعها 2 سم .أبسطي 
العجينة باليد . 


لبس عليه العجينة بالحلفل 
ثم ضعيها في الثلاجة مدة35 5 - 
دقيقة. 


/ 


السكر الناعم القانيليا 
مط و اسكبي المارغرين الذاتية 
ثم بللي بعاء زهر البرتقال تدريجل | 


قي إناء ضعي القر: 
و قرصة الملح. شكلي حطرة في 
»حكثي الخليط جيدا بين يد 


إحنيها على شكل هلال و اغلقي 
الب طرفيه جيدا بالاصايع. 


و اتركيها تبرد ,أغطسي الحلوى في 
0 مريياض حعس” لنت 
يها في السكر التاهم 


عم كلمسة الخيرة نري السكرالتاعم 


المقادير 


© (اللاغ مارغرين طرية 


© ! ملعقة صغيرة فانيليا 


#كاكار مكسر 


ه مريى سائل ( حسب الذوق) 


عجينة طرية ومتماسكة. . 


أبسطلي العجينة بالحالال 
بتك كعم تشكلي مستطايلات 
بواسطة قالب خاص. 


ضعيها تطهى على صينية 
مرشوشة بالقرينة لمدة 20 
بقة. عندما تبرد بالصقيها مثنى 
مثنى بواسطة العوبى ,إطليها 
بالشكلاطة المذابة في حمام ماثي 
ورمديها في الكاوكاو المكسرٌ, 

أتركيها تجف 


8 كيلات عسل 


١»‏ كيلة ماءزهر البرتقال 


© لوز مرحي 


في وعاء .ضعي القرينة المغربلة مع قرصة العلح . شكلي حفرة في 
الوسط ثم اسكبي المارغرين الذائبة بلودة. يللي يماء زهر البرتقال 
تدريجيا حتى نتحصلي على عجينة سهلة الإستعمال .شكي كريات 
اصغيرة و اتركيها توتاح مدة 20 دقيقة. 


على طاولة عمل مرشوشة 
بالقويئة :أبسطي العجيثة 
بالحلال يسمك 2 مم و بواسطة مول 


دائري قطمي دواثر قطرها 6 سم 


ضعي ثلاث دوائر الواحدة. 
2 لاخر 


3 ماب 


[ظبيهم وكتكسيوم تحوالاستل .| 
ل ا 


26 إقلبي الوردة و قور إكتسابها 
ساك اليا 


بالجزيثات المزركة الغذائية 
الذعبية و نري عليبا اللوز العرحي. 


إن 


م ل اي 

السكر ضفي المارفوين 2 حك تدريجيا واخلطي حتى 
الطرية و اخلطي جيدا حتى يبيشض تتحصلي على عجينة طرية 
5 ومتماسكة. 


في قدرو على تارمتوسطة , 
نين لمر جع ماة زهو 

البرتقال لمدة 15 دقيقة حتى يعقد 

الخليط. شكلي كريات بحجم 


وسملها يؤاسطة الأصبع و املئيها 
بالموبى العاقد ثم زينيها بحبة 
كاوكاو كاملة. 


في وعاء .ضعي الفرينة المغربلة , قرصة العلح و القا 
في الوسط واسكبي المارغرين الذا: 


تدده 
3 كيلات فريتة سيم و اتركيها ترتاح مدة 0 
© | كيلة مارغرين دائبة 


14 ملعقة صغيوة شاديليا على طاولة عمل مرشوشة 
© قرصة ملح بالفرينة )ابسطي العجينة 
» ماء زهر البرتقال بالخلال يسم 


بواسعلة الجرارة نقمي 
مستطيل طوله 20 سم و عرضه 

0 سم بخطتلي حوالي 20 خط) 

بداظلهامتياءدة قينا 

دون الإقتواب من الحواف. 


شدي الركنين المتقابليه 
العلومين من جهة و الر 
المتقابلين السغليين من جهة اخرى. 


4 الك اف 


المقادير 


© 3 كيلات فريثة سيم 
»1 كيلة مارغرين ذائبة 


© | كيلة سكر ناعم مغربل 


6 
© 
عدةالطلبي +10 دقائق 1814 الصعوية 


قي وعاء كبير,أخلطي الفرينة 
مع السكر التاعم و حلوة الك 
العفتتة . 
2 شكلي حفرة في الوسط 
و اسكيي لماغرينالذائية 


كوّني كريات بحجم حبة جوز 

واعطي لها شكل مخروط. 
ضعي الحلوى على صينية 
مرشوشة بالفرينة و ذري على قمة 
كل حبة قرصة فرفة. 
آتركيها تطهى في فرن هادىء حتى 
يميل قاعها إلى الون الذهبي بيئما 
تبقى الحلوى محافظة على لونها. 


الاتطهى الصعوية : #4 * 


مع الوذ العرحي ليزداد رقة. 
ضفي بياض البيض تدريجيا حتى 
تتحصلي على عجينة طرية وسهلة 
الإستعمال. 


1 إرحي مع يعض السكر الناعم 


الوتي 
واحدة بالملون الغذائي الأحر 
المبلل في ماء زهر البرتقال 

و الأخرى بالملون الغذائي الأنق. 
العبلل كذلك في ماء زهر البرتقال 
حنى تتحصلي على عجينة وردية 
والأخرى زرقاء. 


عقد الساتان و آلصقيها في وسط 


الحذاء. 


© عقد ساتان رُوقاء و وردي 


وقرندون 


بواسطة الإبهام أثتبي وسط 
كل كرية و اعطي لها شكل 
اقطلبية [.عذاء الرضيع ). 


ضفي الفريئة واخلمطي جيدا 
حتي تتحصلي على عجينة طرية. 
قسميها إلى 4 كريات متساوية. 


3 تحضير الكريمة 1:أخلطي 


اليب السعوق السكر” 
القانيليا و الماء ( الكل بارد )» 
ضعي الخليط على ثار متوسطة 


تحضير الكريمة 2: أخلملي كل 
المقادير بواسطة خلاط . 
كهربائي حتى تتحصلي على كريمة 


أخلطي الكريمة رقم امع 


5 ضعي العجينة تطهى في القون 
حتى تكنسب اللون البثي. 


كيدي العملية مع العجائن 
الخلاثة المتيقية. 


تمسر اعزمين. 
0 1 علبة لعليب لسر التق 
لي نسيعة يطهى مدة ساعة كاملة 
حتى يتحول إلى كراميل. 


ضعي العجينة الأولى 
2 
سطحها يمربى المشمش ثم 


بالكرينة. 


2 ام 


ان 


ا 


أتركي الحلوى ليلة 
0 
او قطّعيها إلى مربعات أو معيتات 
وضعيها في حاويات. 


6 


في وعه احق باش 
كة حتى يت 
2 5 
حتى تتحصلي على خليط متجاتى. 
35 ضقي عصيرحبة يمون ثم ماء زهر 
البرتقال تدريجيا. 
© فوثد ماء زهو البرتقال 


52 
زمر البرتقال. 

ضفي الفوثدون للطلاء ليكون 

أطرى جيدا بعد جقاقة. 

أخلطي جيدا بواسطة خلاط 

كهربائي. 

ضفي الملوّ الغذاثي العبئل في 
() الكية المناسيةل” 

أخلطي دؤرتين كاملتين للحصول 
اواكحه اه 
اجيدا إذا أردتي الحصول على طلاء. 
اإسابية). 


المصطلحات المستعملة 


متوسطة التكلفة مكلقة 
© © © © © 
أقل سهولة ص 
عمد كما 4# / 
الكميات المذكورة 


الكيلة : هي مقدار صحن الشربة -250 ملل 


نشر الريشة . الجزائر 2006 
حقوق الترجمة .الإقتياس :التقليد محفوظة قي كل بلد 
كل محتويات الكتاب لا يمكن تقليدها لأغراض تجارية 

دون موافقة المزلقها 


